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ANEXOS 
RESUMEN 
Este trabajo fue realizadó en la Zona Bananera del Magdalena, se 
realizó tomando como referencia una muestra de fincas vinculadas a 
las compañías; Banamar, Expocaribe y Frutera de Sevilla, las 
cuales se encuentran limitadas así: Por el Sur, río Fundación, por 
el Norte, la Cabecera del Municipio de Ciénaga , por el Occidente, 
la Ciénaga Grande de Santa Marta y por el Oriente, las 
estribaciones de la Sierra Nevada de Santa Marta. Su desarrollo se 
llevó a cabo en un lapso de 16 meses, comprendido entre el mes de 
marzo del ario 1993 y septiembre del año 1994. 
El trabajo consistió en la evaluación de la fruta del banano (MUSA 
AAA) apta para exportación en los volumenes de rechazo. 
El objetivo principal de este trabajo fue el de evaluar el 
porcentaje de fruta apta que es rechazada por el operario, en el 
momento de seleccionarla para exportación debido a factores 
internos y externos del mismo que influyen en el desempeño de su 
labor. 
Para el logro de los objetivos planteados se hizo necesario la 
evaluación de la fruta en los vólumenes de rechazo, conociéndose 
así las especificaciones de calidad establecidas por las compañías 
exportadoras y los conocimientos que de ella poseen los operarios 
tales como grosor del dedo, largo del dedo, buena apariencia física 
de la fruta, peso de la caja y hacer un buen empaque. 
De acuerdo a las encuestas realizadas se comprobó que la 
preparación que poseen los operarios para seleccionar la fruta 
para su exportación o rechazo es adquirido por experiencia a través 
de los años ya que muchos de ellos se desenvuelven en este medio 
desde muy niño. 
Realizado el análisis en los vólumenes de rechazo en las nueve 
fincas en estudio vinculadas a las compañías Banamar, Expocaribe, 
Frutera de Sevilla, se pudo establecer que de un total de 259.020 
dedos de desperdicio, se determinó que 95.635 son aptos para 
exportación representados por el 36.92% del total de fruta 
desperdiciada y los 163.383 dedos restantes no son aptos para 
exportación representados por un 63.08% del total de la fruta 
desperdiciada. 
Teniendo en cuenta que mucha de esta fruta apta es desperdiciada en 
un margen considerable por parte de los operarios tales como corte 
de cuchillo, maltrato de campo, maltrato de transporte, debido al 
cansancio y ligereza por terminar lo más rápido posible su jornada 
INTRODUCC ION 
La comercialización del banano (MUSA AAA), es muy importante, 
debido a la gran demanda que tiene en los países del mundo. 
Es conveniente resaltar en el sector de la economía agrícola el 
desarrollo e incremento del cultivo del banano, el cual depende del 
manejo tecnificado que se le puede dar a los procesos productivos 
del mismo. 
La cosecha es una de las operaciones más importantes del cultivo 
del banano. El objetivo es la escogencia de la fruta por calidades 
de acuerdo a las necesidades de los mercados y las normas 
establecidas por las compañías mercadeadoras, puesto que conlleva a 
diferencias de precios y demanda en cada uno de los mercados. 
La fruta debe llegar a los mercados verde, fresca y de buena 
calidad objetiva y ello se consigue efectuando las labores de 
protección de la fruta y la cosecha , en el momento más oportuno y 
con los cuidados del caso. 
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La fruta que no alcanza a llenar los requisitos exigidos por las 
compañías exportadoras es denominado material de rechazo. 
La fruta de rechazo, es aquella fruta que presenta defectos graves 
o moderados en la misma, esta es indentificada por los operarios 
encargados de realizar la labor de saneo y selección de la fruta 
para obtener las calidades mercadeables. 
En el desarrollo de este trabajo se concretó a realizar un análisis 
evaluativo del rechazo de la fruta apta para exportar, la cual 
puede ser desechada, por el desconocimiento de las normas de 
• 
calidad por parte de los operarios o por condiciones exigidas de 
las mismas normas; además, por factores internos del mismo, que 
influyen negativamente en el desempeño de su labor: Como 
cansancio, la ligereza, inconformidad etc. Para ejecutar este 
propósito se recogió la información directa, por el muestreo de 
fruta rechazada y por medio de encuestas a administradores y 
operarios de las diferentes fincas en estudio, luego se organizarán 
los datos, se tabularán y se redactarán, para demostrar la realidad 
existente en el problema objeto de estudio . 
ANTECEDENTES 
La historia del banano data de miles de años, Rumphiu el más 
prominente botánico antes de Linneo en su herbarium amboinense, 
escrito en las sombras de la antiguedad, dice que el banano era de 
linaje venerable. Es un hecho reconocido que el hombre ha usado el 
banano como alimento, por miles de años. Fue una de las primeras 
frutas que cultivaron los agricultores primitivos. 
El banano (Musa AM Simonds), es originario de las regiones 
tropicales del sureste de Asia, incluyendo el Noroeste de la India, 
Camboya y parte de la China del Sur, así vcilw las Islas mayores de 
Sumatra, Java, Borneo, Filipinas y Taiwan, a América llegó primero 
a Panamá, pnsteriormente a las Antillas para luego cultivarse en 
varios países del Continente Americano. 
Desde que se iniciaron las primeras siembras comerciales de banano 
en Colombia, en los alrededores de Ciénaga, región de la Zona 
Bananera del Magdalena, la producción de dirigió primordialmente a 
los mercados internacionales. 
En 1901 se estableció de hecho en la zona bananera del Magdalena, 
la United Fruit Company, esta Compañía, hizo que se tecnificaran 
los métodos de producción y comercialización del banano, más tarde 
se establecieron otras compañías como la Atlantic Fruit Company 
entre otras. Desde esta época se viene llevando un control de 
calidad de acuerdo a las exigencias de los mercados 
internacionales. 
Con la instalación de estas compañías en la zona y su afan por 
tecnificar la producción y comercialización del banano los 
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cultivadores y/o productores de vieron obligados a realizar 
esfuerzos por mantener su lugar en el competitivo mercado mundial 
de la fruta, como es el manejo de la fruta en sí que comienza desde 
el momento de la cosecha, donde de he evitarse en lo posible que 
ésta sufra maltratos, magulladuras y otros daños que afectan su 
calidad y por lo tanto ocasionan su rechazo, no permitiendo la 
exportación y ocasionando problemas a los agricultores, mermando 
sus ingresos. 
Existen en la Zona Bananera del Magdalena, compañías exportadoras 
de bananos y asociaciones locales como Técnicas Baltime de 
ColoMbia, Compañía Frutera de Sevilla, Expocaribe Filial Uniban, 
Comercializadora Internacional Banacol S.A., Asobanar, Asoproban y 
Zonában entre otras, las cuales se encargan no sólo del transporte 
de la fruta al exterior sino, del control de la calidad de la 
misma. 
Estas entidades controlan aproximadamente 20.000 hectáreas en 
producción de la Zona Bananera del Magdalena. 
Según Soto Moises dividió los defectos de la fruta del banano en 5 
tipos y los resultados indicaron que el porcentaje de fruta de 
calidades inferiores es de 7.37%; y los principales defectos para 
cada tipo fueron los siguientes: Las especificaciones de mercado, 
constituyeron un 10.34% , de las cuales el bajo grado de la fruta 
del banano es la principal causa, los inconvenientes provocados por 
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características genéticas y ecológicas que afectan al clón, 
representaron un 29.20% de la fruta, de las cuales el dedo corto 
es la principal causa, seguida de los dedos deformes. 
Los defectos provocados por operaciones de cultivo suman un 40% 
por ciento de los cuales el más importante es quema de sol con un 
12.03 por ciento, otros daños como la mancha de látex, es el 
resultado de podas severas de hojas sin el cuidado respectivo, el 
resto de los defectos se consideran como normal, con excepción del 
carate que con 3.08 por ciento, indica algún grado de infestación 
que requiere control. 
Las lesiones provocadas por la corta y el transporte a la planta 
de empaque, constituyen un 15.40 % de la fruta de calidades 
inferiores, y la principal causa es la del maltrato de campo, con 
un 6.50% , seguido por lesiones de punta nueva 3.68, lesión por 
corta 3.32 y lesión por transporte 2.00 % . Estos defectos pueden 
reducirse si se presta mayor cuidado a las operaciones de cosecha. 
Los defectos provocados en la planta de empaque son un 4.70 % , 
los cuales son normales con 1.90 para lesiones por desmane, 1.20 
para lesión por selección y un 1.60 % de dedos sanos mal saneados. 
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Lo expuesto anteriormente por SOTO, Moises verlo en el Cuadro 1. 
CUADRO 1 PORCENTAJE DE DEFELIOS EN FRUTA DE CALIDADES INFERIORES 
CLON "GRAN ENANO", ZONA ATLANTICA, DE COSTA RICA 







2 Dedo corto 18.70 
2 Dedos dobles 1.95 
2 Dedos deformes 8.56 29.20 
3 Cicatriz de punta de dedos 3.15 
3 Daños de puntal 2.20 
3 Daños de hoja 4.63 
3 Látex 8.14 
3 mancha de madurez 2.63 
3 Quema de sol 12.03 
3 Carate 3.08 
3 Daños por insectos 2.00 
4 Cuello quebrado 6.50 
4 maltrato de campo 
4 Lesión punta dedo nuevo 3.68 
4 Lesión por corta 3.32 
4 Lesión por transporte a la planta 2.00 
5 Lesión por desmane 1.90 
5 Lesión por selección 1.20 
5 Lesión por equipo a la planta 
5 Dedos sanos 1.60 
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Tipo 1: Especificación de mercado. 
Tipo 2: Características genéticas y ecológicas. 
Tipo 3: Defectos provocados por operaciones de cultivo. 
Tipo 4: Defectos provocados por la corta y transporte a la planta 
empacadora. 
Tipo 5: Defectos provocados en la planta de empaque. 
OBJETIVOS 
OBJETIVO GENERAL 
Evaluar el porcentaje de fruta apta que es rechazada por el 
operario, en el momento de seleccionarla para la exportación, 
debido a factores internos y externos del mibmu, que influyen en 
el desempeño de su labor, tales como: Falta de preparación , y/o 
desconocimientos de las normas de calidad por parte de los mismos, 
cansancio, acondicionamiento etc, lo cual provoca perjuicio y 
menores ingresos al productor. 
OBJETIVOS ESPECIFICOS 
- Evaluar los conocimientos de normas de calidad que poseen los 
operarios que seleccionan la fruta para su exportación o rechazo 
en las diferentes fincas en estudio. 
- Conocer e identificar las causas que originan el rechazo de 
fruta apta para la exportación en el momento de seleccionarla. 
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Cuantificar del volumen total de fruta rechazada, por unidad la 
fruta apta para la exportación. 
Conocer en que momento del día se observa mayor rechazo de fruta 
apta para exportación, con el fin de observar en cual de las dos 
jornadas se desempeña mejor dicho operario en su labor. 
LIMITACIONES 
Este trabajo fue limitado única y exclusivamente a la evaluación de 
la fruta del banano apta para exportar, evaluado en diferentes 
fincas en estudios, ubicadas en la Zona Bananera del Magdalena y 
vinculada a las compañías de Banamar, Expocaribe, Frutera de 
Sevilla, con una duración de 16 meses. 
FORMDLACION DE HIFOTESIS 
Se cree o se estima, que el alto porcentaje de merma que se observa 
en la Zona Bananera del Magdalena, en algunas fincas corresponde al 
26% y en otras hasta el 32% del peso total de los racimos; un 35% 
de esa merma se debe a frutas que son rechazadas por falta de 
conocimiento de las normas de calidad por parte de los 
operarios que realizan la labor de saneo, o selección de la 
fruta de exportación, existe un 15% que corresponde a los demás 
daños como deformación fisiológicas (dedos muy delgados) , y el 
resto a defectos normales. , Los autores estan plenamente seguro 
que sí existe un exceso en la merma; por tal razón se consideró 
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justo y necesario que se desarrollará el trabajo para determinar 
exactamente cual fue el porcentaje. 
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1. REVISION DE LITERATURA 
1.1 MARCO TEORICO CONCEPTUV 
.in una operación de exportación de banano exitosa es esencial que 
la fruta a comercializar sea de muy buena calidad y comparable con 
la de la competencia. 
El cultivo del banano en la Zona Bananera del Magdalena, tanto por 
sus características como por los factores que influyen en la 
producción (medio ambiente, agua, suelo y prácticas culturales) 
se les ha dado el calificativo de agroindustria. 
En el cultivo del banano, es de gran importancia el nivel óptimo 
de calidad en el fruto, este nivel está regido por ciertos 
factores que se deben aplicar al cultivo , a la cosecha y al 
procesado de la fruta. 
44  Jaramillo afirma que la calidad de la fruta se refiere 
a la presentación del banano para el mercado y que las 
normas de cosecha actualmente en uso contempla la edad 
fisiológica del fruto, la cual va unida con un diámetro de 
los dedos, acorde con la duración del transporte hacia el 
mercado usual; en tanto, que para la presentación las manos 
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deben estar excentas de los daños ocasionados por manejo, 
enfermedades, insectos y animales; en tanto que la longitud 
de los dedos y el diámetro condicionan en última instancia 
la presentación y en gran parte la productividad y 
rentabilidad de una plantación bananera. 
Una buena calidad de la producción agrícola depende directamente 
de una adecuada asistencia técnica en las labores culturales del 
cultivo. 
Las labores culturales inciden positivamente en la producción apta 
para la exportación, ya que la fruta no debe presentar daños 
fitosanitarios, ni mecánicos que demente su calidad. 
La práctica de las labores culturales en el cultivo del banano se 
justifica porque se incrementa la productividad y se establecen 
pautas que mejoren la presentación de la fruta en el mercado. 
Arias y Ramirez 1 "dicen que las labores culturales que se hacen 
en la planeación inciden directamente en la producción y calidad 
de la fruta, y determinan como labores principales el desmache, 
identificación de cintas, desflore, apoyo, deshoje y control de 
maleza entre otros". 
La cosecha es una de las operaciones más importantes del cultivo 
de los bananos. Un buen planteamiento de esta actividad 
representa un máximo aprovechamiento de la fruta, con calidades 
mercadeables que permitan satisfacer los mercados, la fruta debe 
llegar a los mercados verde, fresca y de buena calidad , y ello se 
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consigue efectuando la cosecha en el momento más oportuno de 
acuerdo a las circunstancias. La programación de la cosecha debe 
hacerse con base en los inventarios de fruta colgando en la 
plantación, de la distancia de los mercados, demanda y la 
condición ecológica en que se desarrolla la fruta. Referente a lo 
anterior la United Brands8 enfatiza que el corte y cosecha de la 
fruta es probablemente la operación más delicada en la etapa de 
producción, en la cual se trata de obtener el mayor beneficio de 
la fruta después de haberle dado el mejor cuidado en las labores 
culturales del cultivo. 
Una vez cosechada la fruta, es transportada a la planta de 
empaque, en donde es recibida para su proceso de selección ésta 
dehPrá cumplir con una serie de normas de calidad, para ser 
aceptada. 
En la selección de la fruta apta para exportación la operación del 
desmane es muy importante, ya que es aquí donde se producen la 
mayor parte de los daaos que se ocasionan en el manejo de la fruta 
en la planta empacadora. 
Soto7 recomienda "que la operación de desmane sea uniforme, 
rutinaria y armoniosa, ya que desmanes muy rápidos o muy lentos, 
son las causas de deterioro de la calidad. Para que una fruta 
pueda viajar al extranjero debe tener como mínimo un 95% de 
calidad, es decir que sólo se aceptan un 5% de maltrato o de 
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imperfecciones en la fruta que vaya a ser exportada y ésta 
selección o calificación se hace directamente en la zona o en las 
mismas empacadoras y se le denomina calidad selecta porque es 
cuantitativa: La calidad selecta debe tener un mínimo de 
aceptación , al reunir todas estas condiciones es fruta de buena 
calidad y apta para ser exportada. 
El banano es exportado por diferentes compañías mercadeadoras, 
estas compañías cuentan con normas técnicas de calidad 
establecidas, de acuerdo a las exigencias de los mercados las 
cuales aplican en la selección de la fruta. 
Las normas de calidad son pautas o indicaciones que las compañías 
exportadoras facilitan a los señores productores y/o propietarios 
de fincas para exigirles una buena calidad en la fruta a 
comercializar, sirviendo ésto como base para una buena selección 
de la misma. 
Las compañías exportadoras cuentan con una tabla de tolerancia en 
la cual especifican los defectos de la fruta que el selector debe 
tener en cuenta. Esta persona debe tener un conocimiento claro 
sobre las normas de calidad, las cuales aplicar en el momento de 
la separación o selección de la fruta. Soto7 dice que existen 
defectos de tipos A,B,C,D, y entre los defectos de tipo A que el 
selector debe tener en cuenta están la calibración mínima, 
calibración máxima y el largo mínimo de los dedos. Los de tipo 
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13, Johnson , negro espora, dedos mutilados, punta de cigarro, 
cuello quebrado y quema de sol negra. Entre los de tipo C, 
especifica la mancha de madurez, mancha roja, fumagina, daños de 
insectos, quema química, residuos químicos, cortes de cuchillos, 
látex, entre otros. Los de tipos D, maltrato de campo, daños de 
punta de dedos, cicatriz de lesión vieja, daño de la hoja, carate 
y cáscara rajada. 
Soto, dice que estos defectos deben ser leves moderados y severos 8 
a pesar de que las compañías exportadoras de banano cuentan con sus 
normas de calidad, las cuales le facilitan a los productores y/o 
propietarios de fincas; y los operarios tienen conocimientos de 
las mismas, se observa que en las plantas empacadoras existe un 
determinado porcentaje de rechazo y dentro de éste se encuentra 
otro porcentaje de fruta apta para exportar, repercutiendo 
negativamente este problema en la rentabilidad de la empresa. 
Soto 8 respecto a lo anterior recomienda que las compañías 
exportadoras estén continuamente asesorando o capacitando a los 
operarios o personas encargadas de la selección de la fruta 
informándoles sobre las nuevas alternativas en cuanto a norma de 
calidad se refiera, con el objeto de disminuir por consiguiente el 
porcentaje de rechazo y fruta apta para exportación que queda en 
la plantas empacadoras. 
Entre las frutas de rechazo, es decir, aquella que no reune los 
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requisitos mínimos para ser empacados y exportada a los mercados, 
la cual es obtenida del saneamiento en la selección de las 
calidades mercadeables; se encuentra un porcentaje de fruta que 
reune las condiciones mínimas para ser exportadas. Este 
porcentaje muchas veces se debe a factores internos y externos del 
operario. 
Para que en el rechazo no se encuentre fruta apta pa  a exportar, 
el seleccionador debe seguir las instrucciones que establecen las 
compañías exportadoras de banano en sus normas técnicas de calidad 
como son: Revisar cada mano antes de eliminar todos los defectos 
encontrados, partir las manos de acuerdo a la selección anterior 
en clausters y arreglar las coronas mediante cortes rectos en 
forma de mesa de tal manera que todos los dedos tengan suficiente 
- 6 
corona. Peñate y Rosellon enfatizan que las anteriores 
recomendaciones son aconsejables seguirlas en su orden respectivo, 
puesto que si se parten primero las manos y luego se sacan los 
defectos; se puede perder fruta que si es aprovechable. Este es 
uno de los aspectos que deben estar pendiente los jefes de 
empacadoras, ya que grandes desperdicios de fruta se dan por 
descuidos en esta labor. 
La United Brands8 recomienda no sostener la mano sólo de dos o 
tres dedos, porque ésto causa daño del cuello, y sostenerla por 
debajo de la punta de los dedos, mantener el cuchillo bien afilado 
para evitar rasgaduras y asegurar así una superficie lisa de corte 
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evitando daños a la fruta cortar lo más cerca del mástil para que 
le quede suficiente corona para el recorte o biselado, colocar la 
mano en el tanque con suavidad para evitar daños a las otras manos 
que están en el tanque. 
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2. MATERIALES Y METODOS 
2.1 TIPO DE INVESTIGACION 
El presente trabajo de investigación es de tipo descriptivo y 
analítico, este tipo de investigación es lo que permite conocer una 
situación o fenómeno determinado en una circunstancia limitada por 
el espacio y tiempo. 
En el diseño descriptivo es preciso determinar de antemano la 
distribución y relación del fenómeno precisando las condiciones en 
que éstos se originan puesto que su finalidad es conocer las causas 
que originan el rechazo de fruta apta para exportación, mediante la 
descripción exacta de la actividad objeto proceso y persona. 
2.2 IDENTIFICACION DE LAS VARIABLES 
2.2.1 Variables Independientes: Estas variables son: 
- Variable de los conocimientos o desconocimientos de las normas 
de calidad por parte de los operarios que determinarón las 
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características de la fruta rechazadas, esta variable determinó la 
cantidad de fruta apta rechazada, se midió preguntándole al 
encuestado si tenían claro los conocimientos de las normas de 
calidad de la compañía para la cual trabajan y por medio de que 
habían adquirido esos conocimientos. 
- Variable del desempeño por parte del operario: Esta variable se 
utilizó para determinar las causas que originarón al rechazo de la 
fruta apta para exportar, manifestándose a través de las encuestas 
establecidas a los operarios encargados de realizar la labor de 
saneo y selección de la misma, y por la observación directa de los 
autores. 
- Variable del análisis por unidad de fruta rechazada: Se realizó 
la cuantificación por unidad de fruta rechazada, tomando un 
promedio de 1000 dedos y se obtuvo un total de fruta apta 
rechazada tomando como base el 100% del total de toda la fruta 
rechazada. 
- Variable del tiempo: Se hizo en horas de la mañana y tarde un 
análisis del desperdicio y se observó en cual de las dos jornadas 
se desperdició más fruta y el operario se desempeña mejor. 
2.2.2 Variable Dependiente: Se logró mediante la evaluación 
total de la fruta rechazada en buena condiciones para exportar. 
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2.3 DELIMITACION DEL ESTUDIO 
2.3.1 Ubicación Geográfica: El presente trabajo se realizó en la 
Zona Bananera del Magdalena, la cual se encuentra situada a una 
altura media de 20 mts sobre el nivel del mar con 2 períodos 
lluviosos, el primero se inicio a mediados del mes de abril y 
finaliza en junio, el segundo se inició a mediados del mes de 
agosto y finaliza en diciembre , tiene una época seca que se 
inicia en diciembre y termina en el mes de marzo. 
Esta zona se halla limitada así: Por el sur río Fundación, por el 
norte, la cabecera del Municipio de Ciénaga, por el occidente , la 
Ciénaga Grande de Santa Marta, por el Oriente las estribaciones 
de la Sierra Nevada de Santa Marta. 
Se encuentra enmarcada geográficamente dentro de las siguientes 
coordenadas: 
Longitud Oeste Latitud Norte 
74º 0,7' 11Q 0.1' 
74Q 24' 10Q 22' 
2.3.2 Ubicación Temporal: La siguiente investigación titulada 
"Evaluación de la fruta del banano (Musa AM) apta para 
exportación en los vólumenes de rechazo". Se desarrolló en un 
lapso de dieciseis meses desde marzo de 1993 hasta el mes de 
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II 
septiembre de 1994, el tiempo se subdividio de la siguiente 
manera: 
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Entre los meses de marzo y abril de 1994, se procedió a conocer y 
plantear el problema a investigar, se presentó la propuesta para 
su aprobación. Durante los meses de agosto, septiembre y octubre 
del año 1994, se comenzó a recolectar información secundaria para 
la realización del proyecto a presentar en su segunda fase del 
acuerdo 003, luego se elaboró el trabajo el cual fue presentado a 
los jurados para su aprobación se hicieron algunas correcciones, 
el tiempo se dilató un poco luego dieron la aprobación, y se hizo 
la sustentación del proyecto, la segunda semana del mes de mayo 
del presente ario 1994, se paso a la recolección de la información 
primaria en las diferentes fincas en estudio ubicadas en la Zona 
Bananera del Magdalena y vinculadas a las compañías Banamar, 
Expocaribe y la Frutera de Sevilla. En el mes de junio, julio y 
agosto del presente año 1994, se procedió a la organización 
análisis y tabulación en el procesamiento de la información 
primaria para luego proceder a la recolección de la información 
secundaria y elaboración del informe final para presentarse ante 
los jurados de memoria de grado. 
2.4 FORMA DE OBSERVAR LA POBLACION 
2.4.1 Determinación del Universo: Los encuestados son la fuente 
principal de la información , dando respuestas claras de los 
desconocimientos o conocimientos de las normas de calidad de cada 
compañías exportadoras, para lograr esa información existen dos 
métodos la comunicación y la observación. 
La observación, comprende el registro del comportamiento de los 
operarios encuestados en cada una de las fincas en estudio. 
Mientras que la uulunicación, requiere que las personas enuestadas 
suministren la información mediante respuestas verbal este método 
de encuesta fue el utilizado en la presente investigación, se hizo 
el análisis del desperdicio de la fruta rechazada en las plantas 
empacadoras de las fincas. 
2.4.2 Toma de la Información (Toma de Muestra). La toma de 
información se efectuó mediante cuestionarios elaborados por los 
autores, se encuestó a los administradores de las fincas en 
estudios y a los operarios encargados de realizar la labor de 
saneo y selección de la fruta para exportar, los cuales fueron 
encuestados en sus respectivas fincas así: 
Los operarios encargados del saneo son cuatro por planta 
empacadora y un administrador por finca para un total de 36 
saneadores y nueve (9) administradores; las encuestas fueron 
repartidos de las siguientes maneras: para los saneadores una 
encuesta para que respondieran 2 operarios y una encuesta para 
cada administrador, o sean 18 encuestas para los saneadores y 9 
encuestas para los administradores repartidos en las nueve (9) 
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fincas en estudio vinculados a las compañías Banamar, Expocaribe , 
y Frutera de Sevilla , las cuales fueron realizadas en los 
diferentes días del corte de la fruta. 
También se utilizó el muestreo aleatorio simple para conocer 
porcentualmente la cantidad de fruta apta rechazada, con 
referencia al volumen total de la merma. 
2.5 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION 
Como encuestadores e investigadores se debe tener en cuenta que la 
recolección de la información debe ser lo más exacta posible, esto 
se logra utilizando adecuadas técnicas e instrumentos confiables 
en la recolección de la misma. 
Los instrumentos que se utilizaron en la presente investigación 
para la recolección de la información fueron las encuestas, y la 
toma de muestra aleatoria simple de fruta rechazada por los 
operarios en las diferentes fincas en estudio. 
2.5.1 Recolección de la Información: Para la recolección de la 
información se utilizaron dos tipos de información una información 
primaria y otra información secundaria. 
- Información Primaria: Para proceder a la recolección de la 
información primaria, se escogieron a los administradores y 
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operarios encargados de la selección de la fruta para su rechazo 
o aceptación, en las diferentes fincas en estudio, se les 
aplicaron las encuestas específicas realizadas para tal efecto, en 
cuanto a la toma de muestra aleatoria simple de las frutas de 
rechazo de las fincas en estudio se procedió a tomar en cada finca 
un total de 1000 dedos de rechazo, el porcentaje que resulto se 
subdividió en la jornada de la mañana y tarde, del total del 
volumen de la merma se procedió a cuantificar la cantidad de fruta 
apta para exportar. 
- Información Secundgria: Esta se utilizó a través de la revisión 
de libros, tesis de grado, monografías, revistas especializadas en 
el tema, informes de investigación y en fin todo aquel material 
publicado e inédito que aporte al trabajo para su contenido y 
mensaje. Después de obtener esta información se sometió al 
proceso de tabulación e interpretación, análisis y redacción de 
los respectivos capítulos de este trabajo. 
2.5.2 Técnicas y Procedimientos de Análisis: En el procesamiento 
y análisis de la información, ésta debió ser clasificada , 
resumida y analizada , aplicando para ella adecuadas técnicas 
estadísticas. Los pasos más importante en esta fase final son: 
- Tabulación o procesamiento de la información, una vez terminada 
la revisión de los cuestionarios se procedió al procesamiento de 
datos, para ellos se utilizó solamente la frecuencia de 
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ocurrencia, es decir indicándose el número de veces que el atributo 
se repite proporcionalmente y en término de la proporción que esta 
frecuencia de ocurrencia representa en el número total. 
- Análisis e interpretación de los resultados obtenidos esta etapa 
se considera importante, ya que el análisis de los datos tiene que 
ver con la formulación de los objetivos general y específicos de la 
investigación y de la hipótesis de trabajo. En este proceso se 
considero necesario la elaboración de tablas y figuras para 
profundizar y facilitar el análisis de los resultados. Todo esto 
obtenido a través del procesamiento de la información proporcionada 
por los administradores y operarios de las fincas en estudio. 
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3. DESARROLLO DEL TRABAJO 
3.1 NORMAS DE CALIDAD DE LAS COMPAÑIAS EXPORTADORAS 
Considerando la calidad como el conjunto de cualidades que debe 
poseer el banano esta calidad es esencial para la comercialización 
puesto que conlleva a diferencia de precios y demanda a cada uno 
de los mercados, cada compañía tiene sus propias normas de 
calidad, teniendo en cuenta la calidad subjetiva, calidad 
preventiva y la calidad selecta. 
- Calidad Preventiva: Se refiere a todas aquellas práctica de 
campo, que directa o indirectamente contribuyen a llevar la fruta 
al patio de la empacadora, en óptimas condiciones que faciliten el 
máximo aprovechamiento de cada racimo. 
- Calidad Sujetiva: Evaluar subjetivamente la fruta empacada a 
nivel de planta cuantificando los principales (8) factores que 
contribuyen a una apariencia general óptima incluyendo el envase, 
estos factores son: 
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Engrape 
- Código y colocación de tapa 
Presentación de fruta al destapar 
Uniformidad de fruta en tercera y cuarta fila 
Mal uso de la división 
Mal uso del plástico 
Empaque flojo en primera y segunda fila 
- Uso correcto de los sellos 
Calidad Selecta: Es el resultado de evaluar cualitativamente y 
cuantitativamente la fruta empacada tanto en la planta como en el 
muelle, detectando los factores que contribuyen a deteriorar la 
fruta en el proceso de empaque y transporte tanto por dedos como 
por gajos, sus factores son: 
- Peso de caja 
Calibración mínima - máxima 
Número de gajos y dedos 
Defectos varios 
3.1.1 Normas de la Compañía Banamar: Teniendo en cuenta las 
siguientes especificaciones: 
Tipo de fruta: Tropical Eden Ameringo 
Para el Tropical Eden, se tiene en cuenta que el: 
a) Largo del dedo sea de 8" pulgadas de pulpa a pulpa y de pulpa a 
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punta, que máximo sean dos clusters de cuatro dedos/cajas, máximo 
nueve dedos/ clusters. 
Vitola de 7 - 16 estricto 
Sello tropical Eden 
Tapa tropical Eden 
Plástico polypack con caucho 
División 20 kilos común 
Peso neto 41.5 libras de fruta 
- Para el Ameringo: Se tiene en cuenta que el: 
Largo del dedo mínimo sea 7.5" pulgadas de pulpa a pulpa, se 
aceptan tres gajos de 7" pulgadas de pulpa a punta, máximo nueve 
dedos por clusters y mínimo cuatro de dos. 
Vitola de 7 -16 estricto 
Sello Ameringo 
Tapa Ameringo 
Plástico Banavac al vacio con caucho 
División 20 kilos común 
Peso neto 41.5 libras de fruta 
El empaque garantiza la calidad de la fruta, se deben 
seleccionar los clusters para cada línea de acuerdo al patrón: 
- La primera línea: Mediano - bien justo 
La segunda línea: Pequeño - bien justo 
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La tercera línea : Largo curvos 
La cuarta línea : Largo planos 
La división es el separador de los clusters, para evitar que la 
fruta no tenga contacto con las paredes de la caja y evitar 
maltrato 
3.1.2 Normas de la Compañía Expocaribe: Para que la fruta pueda 
viajar al extranjero debe tener un 95% de calidad, sólo se acepta 
un 5% de maltrato o de imperfección en la fruta, esta selección se 
hace en la Zona Bananera del Magdalena y en la planta empacadora, 
tiene sus exigencias para diferentes mercados: 
Tipo de fruta: Italiano, el largo mínimo del dedo es 7" pulgadas 
de pulpa a punta. 
Vitola mínima 7 máxima 15 
- Edad semana 11, 12, 13 
Plástico Banavack con caucho al vacío 
División 78 cms 
Sello turbana roja 
Tapa turbana roja 
Peso 20 kilos 
Empaque dos cuñas de cuatro dedos y un clusters de 3 dedos 
Tipo de Embarque: Granel Europa: El largo mínimo del dedo es de 
8" pulpa a punta 
Vitola mínima 8 máxima 16 
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Edad semana 11, 12, 13 
Plástico polipack caucho 
División 78 cms 
Sello turbana roja 
- Tapa turbana roja paletizet 
Empaque dos cuaas de cuatro dedos y clusters de tres dedos, peso 
20 kilos. . 
- Pallet Europa: El largo mínimo del dedo es de 8" pulgadas pulpa 
a punta. 
Vitola mínima 8 máxima 16 
Edad semana 11, 12, 13 
Plástico polipack caucho 
- División 78 cms 
Sello turbana roja 
Tapa turbana roja paletized 
Empaque dos cuñas de cuatro dedos y un clusters de 3 dedos 
Peso 20 kilos. 
Pallet Europa: El largo mínimo del dedo es de 7" pulgadas pulpa 
a punta 
Vitola mínima 6 máxima 15 
Edad semana 11, 12, 13 
Plástico polipack caucho 
División 78 cms 
Sello turbana azul 
- Tapa turbana azul 
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Empaque dos cufias de cuatro dedos y un clusters de tres dedos 
Peso 14 kilos. 
Pallet Americano: El largo mínimo del dedo es de 8" pulgadas 
pulpa a punta. 
Vitola mínima de 8 máxima 17 
Edad semana 11, 12, 13 
- Plástico Poly T 
División 78 cms 
Sello turbana verde 
Tapa turbana blanco moteada 
Empaque dos cuñas de cuatro dedos un clusters de tres dedos 
Peso 20 kilos 
3.1.3 Normas de la Compañía Frutera de Sevilla: 
Tipo de Embarque: Premiun C.B Europeo, el largo del dedo es de 
8.5" pulgadas pulpa a punta 
Vitola mínima 7 máxima 16 
- Edades semana 11, 12, 13 
División 89 cms 
Peso bruto 20 kilos 
Plástico poplipack caucho 
- Empaque lleva servilleta plástica entre líneas. 
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- Vitola mínima 7 máxima 16 
Edades semana 11, 12, 13 
Plástico polipack caucho 
División 89 cms 
Peso bruto 20 kilos 
- Empaque lleva servilleta plástico entre líneas. 
Consul Europeo: El largo del dedo es de 8" pulgadas de pulpa a 
pulpa. 
- 
Plástico polipack caucho 
División 89 cms 
Edades semana 11, 12, 13 
- Peso neto 20 kilos 
Tapa y sello consul dos cuhas de tres dedos y cuatro clusters de 
7,5 cms. 
Banana Europeo: El largo del dedo es de 7,5 a 7.9 "pulgadas 
pulpa a pulpa. 
Vitola mínima 7 máxima 16 
Plástico polipack caucho 
- Dvisión 89 cms 
Edades semana 11, 12, 13 
- Peso 20 kilos 
Tapa y Sello Banana dos clusters de dos dedos cuatro clusters 
de 7a 7.4". 
- Premiun C.B Américano: El largo del dedo es 8.5" pulgadas 
pulpa a punta. 
- Vitola mínima 8 máxima 17 
Plástico polipack por fondo 
- División 89 cms 
- Peso 20 kilos 
- Tapa Premiun CB. Sello Chiquita, tres cuñas de cuatro dedos. 
Edades semanas 11, 12, 13 
Premiun C.B Italiano: El largo del dedo es de 8" pulgadas pulpa 
a pulpa. 
Vitola mínima 7 máxima 16 
División 89 cms 
Plástico Banavac caucho vacío 
- Edades semanas 11, 12,13 
Peso 20 kilos 
Tapa Premiun C.B y sello Chiquita , dos cuñas tres dedos por 
cuatro clusters de 7.5" 
1 X 1 Europeo: El largo del dedo es de 8.0" pulgadas pulpa a 
punta. 
- Vitola 7 - 16 
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División 89 cms 
Plástico polypack caucho 
Edades semana 11, 12, 13 
Peso 20 kilos 
Tapa C.B blanca y sello Chiquita, dos cuñas y tres dedos y 
cuatro clusters 7.5". 
CB 1 A: El largo del dedo 7.0 - 8.5" pulgadas pulpa a pulpa 
Vitola mínima 7 máxima 16 
Plástico polypack caucho 
División 89 cms 
Peso neto 20 kilos 
Edades semanas 11, 12, 13 
Tapa y sello 1 X 1 dos clusters de cuatro dedos y tres de tres 
dedos. 
Chico: El largo del dedo es de 7.0 a 8.5" pulgadas pulpa a 
pulpa. 
Vitola mínima 5 máxima 16 
Plástico polipack caucho 
División 71 cms 
- Peso neto 15,0 kilos 
Edades en semanas 11, 12, 13 






4 El empaque para todos los embarques son iguales. 
4 La tapa y sello de onkel tuka es onkel tuka, dos cuñas de tres 
4 
dedos y dos clusters de 7.5". 
41 La tapa Premiun C.B Europeo es su mismo nombre y el sello Chiquita 
tres cuñas y cuatro dedos. 
3.2 DAÑOS ORIGINADOS EN LA FRUTA DEL BANANO 
Los daños originados en la fruta se consideran así: 
Leves , cuando tienen la cáscara afectada hasta la mitad del 
dedo con intensidad leve 
Moderados, cuando la cáscara está afectada en más de la mitad 
del dedo con intensidad moderada. 
Severo, cuando tiene la cáscara afectada en la totalidad del 
dedo con intensidad severa. 
- Dedos Mutilados: Son dedos que se mutilan durante la cosecha o 
el transporte a la planta de empaque, no se aceptan en ninguna 
calidad. 
Cuello Quebrado: Es una lesión del pedicelo de los dedos y es 
causado por el manejo de la fruta durante la cosecha, transporte o 
desmane los frutos con cuello quebrado no se aceptan en empaque. 
Corte de Cuchillo: Son cortes profundos que afectan la cáscara 
y la pulpa . Este defecto se ocasiona, durante las labores del 
desmane selección y algunas veces durante la cosecha. En algunos 
casos el selector coloca mal el cuchillo y deja débil el dedo en 
la corona, no se aceptan corte en ninguna de las calidades. 
- Látex: Produce una mancha de color pardo, desde oscuro hasta 
claro, ocasionado por derrames, consecuencia de heridas en la 
fruta cortes de hojas u otros motivos que permiten que el látex 
se seque sobre la superficie de los dedos se aceptan leves en 
calidades superiores y moderadas en calidades inferiores, se 
clasifican como leves: Cuando hay pocas manchas visibles. 
eradas cuando hay hasta en un 25% del dedo. 
Severo, mancha en más de un 25% del dedo. 
- Dedos Gemelos (Paguetas): Son los que por su origen, se 
desarrollan ligados, con una cara en común no se aceptan en 
calidades superiores pero si en inferiores. 
- Dedos Falsos: Son dedos falsos los que al efectuarse el corte 
de la mano, durante el desmane o la selección, quedan adheridos a 
una pequeña porción de corona, con rasgos de desprenderse durante 
el manejo , no se aceptan dedos en esta condición, en ninguna de 
las calidades. Tampoco permiten "dedos ventaneros", (apertura 




- Dedos Deformes: Son dedos que guardan las características del 
clon, y que por su deformidad no permiten un fácil empaque. Estos 
por lo general se ubican en los extremos de las manos superiores y 
en el centro de la primera y segunda mano superior, no se aceptan 
en calidades superior, pero si en calidades inferiores, siempre 
que su desuniformidad no impida el empaque. 
- Maltrato de Campo: Se clasifican como maltrato de campo las 
magulladuras, raspadurras y golpes que presentan los frutos, 
resultados del manejo durante la cosecha y transporte a la planta 
de empaque. Este es un daño medible y se acepta leve en calidades 
superiores y moderado en calidades inferiores, siempre y cuando el 
defecto no afecte la pulpa se clasifican leve, moderado o severos, 
mediante el uso de la regla. 
- Cicatriz: Se conoce con este nombre a todas las cicatrices 
ocasionadas por lesión vieja leve, que no causan pudrición ni 
deterioro del fruto. Son medibles y se aceptan como leves en 
calidades superiores y moderadas en calidades inferiores, se 
clasifican leves, moderadas o severo de acuerdo a las normas. 
- Daño de Punta del Dedo: Se conoce asi a la lesión causada por 
los residuos florales endurecidos, en la superficie externa de los 
dedos de la mano superior, por roce durante el crecimiento 
natural, operaciones de cultivo, cosecha o transporte a la planta. 
El daño ocasionado durante la cosecha y el transporte, se conoce 
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con el nombre de "daño de punta de dedo nuevo" y ocurre cuando el 
garruchero corre con la fruta o realiza movimientos bruscos, se 
reconoce por ser una lesión acuosa, ocasionada por el impacto 
directo de las puntas sobre la superficie de los dedos superiores. 
El daño ocasionado por el crecimiento normal de los dedos o por 
operaciones de cultivos, se califica como "daño de punta vieja" 
y son cicatrices por lo general alargadas y angostas, 
normalmente leves. Es un defecto medible y se permite leve en 
calidades superiores y moderado en inferiores este mediante el uso 
de las normas de calidad. 
Mancha Roja: Se conoce así a la decoloración del color rojizo, 
ubicada entre los dedos, pero que también puede localizarse en 
otra superficie, es causada por el Tripschaeta nophotrips 
orchidii, se acepta leve en calidades superiores y moderadas en 
inferiores, la fruta afectada se clasifica así: 
Leve: Cuando los dedos muestran una mancha redonda hasta 5 cms de 
diámetro, sin "cola de cometa" y sin intensidad leve en color. 
Moderado, cuando la mancha presenta "cola de cometa" de intensidad 
moderada en color. 
Severo, afecta más de un 50% de los dedos con intensidad de color 
severo. 
37 
Dario de Puntal: Es la lesión cicatrizada, causada por el roce de 
los puntales sobre el racimo cuando está colgando se localiza en 
la cara externa de los dedos, es medible y se acepta leve en 
calidades superiores y moderadas en calidades inferiores. Se 
clasifican en leve, moderado o severo, mediante el uso de las 
normas de calidad. 
- Cascara Rajada: Se denomina con este nombre la lesión sobre la 
cáscara que presenta longitudes variables y no penetra hasta la 
pulpa, es causada en parte por cambios climáticos y se desconocen 
otros motivos. 
- Daao de Hoja: Es una lesión cicatrizada, causada por el roce de 
las hojas sobre la superficie de la parte externa como interna. 
Esta lesión rara vez llega a severa y se acepta leve en calidades 
superiores y moderado en calidades inferiores. 
Alta Calibración: Es cuando la fruta tiene sobre grado. 
Baja Calibración: Es cuando la fruta no tiene el grado que 
exigen las normas. 
- Mancha de Madurez: Es una decoloración de color naranja pálida 
hasta naranja rojizo, que se presenta en la primeras manos del 
racimo, de origen desconocido, nada tiene que ver con la 
maduración de la fruta, dedos con este defecto se aceptan leves en 
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calidades inferiores, este defecto se clasifica así: Leve cuando 
tiene 5 cms cuadrados o menos de cáscara afectada con una debil 
intensidad de color. 
Severo, afecta más de un 50 por ciento de los dedos con 
intensidad de color severo. 
Daños de Insectos: Son defectos que se presentan por lo general 
en la cara interior de las manos, como picaduras y rasgaduras, 
causadas por insectos y otros animales como rata, murciélagos y 
avispas. 
3.3 TRANSPORTE DE LA FRUTA A LA EMPACADORA Y PROCESO DE EMPAQUE 
Una vez cosechada la fruta, ésta debe transportarse hasta la planta 
de empaque en la forma más eficiente, al menor costo posible y con 
el grado más bajo de deterioro. 
3.3.1 Rotulado o Sellado de la Fruta: Las compañías 
comercializadoras han introducido el uso de sellos o etiquetas en 
la fruta con el fin de establecer la marca y calidad de la misma, 
la forma, tamaño y color de los sellos son diferentes por cada 
compañía. 
3.3.2 Empaque: El empaque de la fruta, es una operación que 
tiene gran importancia porque constituye el paso final en la 
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presentación del producto en los mercados, la labor consiste en 
acomodar los gajos o manos en las cajas siguiendo especificaciones 
definidas que constituyen un patrón de empaque para cada calidad y 
para cada mercado, los bananos deben ser bien colocados en las 
cajas a fin de que no sufra deterioro durante el manejo y su 
presentción es factor de gran importancia en la calidad final del 
producto. 
3.3.3 Control de Calidad del Empaque: Una vez que la fruta ha 
sido empacada siguiendo las normas de calidad y los patrones de 
empaque recomendados para cada mercado, se procede a hacer un 
control de calidad mediante un muestreo estadístico de la 
producción para cada planta de empaque y a diferentes horas, se 
evaluan 10 cajas, cinco por la mañana y cinco por la tarde y del 
total de evaluación se obtiene un porcentaje de calidad que no 
debe ser inferior a un 85% si se desea servir bien los mercados. 
3.4 ORGANIZACION LABORAL 
En toda empresa bananera existe una organización formal y una 
organización informal. 
- La Organización Informal: Se define como el conjunto de 
actitudes y reacciones humanas, tanto individuales como 
colectivas, que surgen al cumplir el personal de una empresa, con 
los requisitos organizativos formales, los procedimientos 
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establecidos y las políticas oficiales debidamente aprobadas y 
comunicadas por el alto mando. 
- La Organización Formal: Es el establecimiento de una estructura 
formal de autoridad mediante la cual se definen, disponen o 
coordinan las diferentes fases del trabajo para cumplir un 
determinado objetivo. 
El administrador de una finca o empresa debe ser capaz de manejar 
las dos organizaciones (formal e informal), el administrador se 
encarga de las operaciones de la plantación y a él se reportan sus 
asistentes en el campo, el supervisor general y los supervisores 
de departamentos. Los supervisores encargados de los 
departamentos son los responsables de toda las labores de 
producción de campo y finaliza su función can la entrega de la 
fruta en la planta de empaque. La responsabilidad de los 
supervisores de las plantas de empaque se inicia con el recibo de 
la fruta y termina con el empaque de la misma, a ellos les 
corresponden los aspectos de control de calidad, cuidado de las 
bodegas de los materiales de empaque y la coordinación con el 
operario de mantenimiento y servicios para el transporte de la 
producción. 
Las diferentes compañías exportadoras poseen un supervisor general 
para cada finca los cuales estan especialmente instruidos en el 
sector agrícola son Ingenieros Agrónomos, Técnicos Agrícolas. 
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3.4.1 Incentivos: Los buenos resultados entre trabajadores Y 
superiores no se logran únicamente con un proceso adecuado de 
contratación, el personal como principal factor de la producción , 
debe ser dirigido y motivado constantemente debe existir una 
comunicación y cooperación directa entre trabajadores y la empresa 
para resolver los problemas que le afectan, para motivar a los 
empleados se ha creado una serie de incentivos directamente 
relacionados con la eficiencia de la mano de obra. Los 
trabajadores son evaluados en las labores que realizan, de acuerdo 
a un estandar técnicamente definido para cada actividad, las 
variaciones favorables que obtengan los trabajadores durante un 
período son bonificadas por ejemplo, en el caso de los aplicadores 
de herbicidas se les compensa con un premio equivalente al 50% del 
valor del producto ahorrado. a las cuadrillas responsables de la 
cosecha se les califica la calidad de la fruta entregada en las 
plantas de empaque, se les premia por la excelencia de calidad. 
4. RESULTADOS Y DISCUSIONES 
4.1 CONOCIMIENTOS DE LAS NORMAS DE CALIDAD Y DESEMPEÑO DE LAS 
LABORES POR PARrE DE LOS OPERARIOS EN LAS COMPAÑIAS EN ESTUDIO 
4.1.1 Conocimiento Normas de Calidad 
TABLA 1 Conocimiento de las normas de calidad por parte de los 
operarios 
COMPAÑIAS SI NO 
BANAMAR 12 33,33 0 0 
EXPOCARIBE 12 33,33 0 0 
FRUTERA DE SEVILLA 12 33.33 0 0 
DDIAL 36 100% 
Después de realizadas las encuestas en las diferentes fincas en 
estudio a los respectivos operarios, se pudo establecer que el 
100% de los mismos conocen en su totalidad las normas de calidad 
establecidas por cada una de las compañías en estudio. Es decir 
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que de los 36 encuestados, 36 respondieron afirmativamente , en 
cuanto al conocimiento de las normas de calidad mencionaron las 
siguientes: Grosor del dedo, largo del dedo, buena apariencia 
física de la fruta, números de dedos por clusters, fruta limpia, 
peso de la caja, forma de sellar la fruta, hacer buen empaque, lo 
que demuestra el conocimiento que lo anteriormente mencionado 
poseen . Ver Figuras 1, 2 y 3. 
4.1.2 Medios Utilizados para la Adquisición de los Conocimientos 
en las Normas de Calidad 
TABLA 2 Medios para la adquisición de los conocimientos en las 
normas de calidad. 
COMPAÑIAS EXPORTADORAS PREPARACION TECNICA PREPARACION EMPI RICA 
BANANAR 0 0 12 33.33 
EXPOCARIBE 0 0 12 33.33 
FRUTERA DE SEVILLA 0 0 12 33.33 
36 100% 
Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en dichas fincas se 
comprobó que la preparación que poseen los operarios para 
seleccionar la fruta de exportación o para su rechazo, fue 
adquirido por medio de la experiencia a través de los años, ya que 
muchos de ellos se desenvuelven desde muy niño en este campo 
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laboral es decir, que de los 36 adquirieron sus conocimientos de 
forma empírica , lo que representa el 100% del total. Ver Figura 4. 
4.1.3 Otras Capacitaciones 
TABLA 3 Otras Capacitaciones recibidas por los operarios. 
0:113MLAS FARM % Da:MARI:BE % FRIJIEIRA DE SEVILLA % ~DIO % 
Seninarks O 0 0 0 0 0 0 0 
Charlas con 
Supervisores 2 16.67 12 100 0 0 1438.89 
Nimpla '10 83.33 0 0 1 2 100 22 61.11 
TDIDL 12 100% 12 100% 1 2 100% 36 100% 
En las mayorías de las fincas en estudio se pudo comprobar que el 
mayor porcentaje de los operarios no tienen ninguna clase de 
capacitación para un mejor desempeño en sus labores por parte de 
las compañías, es decir que de los 36 operarios, 22 no reciben 
ningún tipo de capacitación, lo que representa el 61.11% del 
total. El 38.89% restante son capacitado a través de charlas 
dictadas por supervisores. (Ingenieros Agrónomos, Técnicos 
Agropecuarios), con una intensidad horaria de dos (2) horas, es 
decir que de los 36 encuestados 14 reciben capacitación. La 




FIGURA I Fruta con buena apariencia física 
FIGURA 2 Número de dedos por clusters 
FIGURA 3 Sellado de la fruta para exportación 
FI3URA 4 Selección y separado de calidad de la fruta en la planta 
de empaque 
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4.2 EXPERIENCIA LABORAL 
TABLA 4 Experiencia Laboral 
ccrit~ 
TDIPD 
szliem % mccomuBE % FRUIERA sEvin.A % ~in % 
Manos de 1 
año 
Ee 1 año a 
2 16.67 0 0 0 0 2 05.56 
3 Mcs 
Ce 3 años 
a 5 años 

























Ittal 12 100 12 100 12 100 36 100 
Se pudo comprobar que la experiencia laboral que tienen los 
operarios encargados de realizar la labor de saneo, podemos decir 
que de los 36 encuestados en las diferentes fincas, vinculadas a 
las compañías exportadoras hay 26 operarios que tienen experiencia 
de un año a tres años, lo que representa un 72.22% del total hay 2 
operarios que tienen menos de un (1) año lo que representa un 
0.556% del total. 
El 22.22% restante tiene experiencia de 3 años a 5 años esto 
demuestra que los operarios al llegar a cualquier planta 
empacadora a desempeñar esta función , tienen experiencia en dicha 





22% ««««««««««« 14.ntfllflflflafl flan itgrtinulter..~.  




DI-3 AÑOS E 3-6 ANOS E MENOS 1 AÑO 
riounA 3. experiencia laboral 
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4.3 CAUSAS QUE ORIGINAN MAYOR VOLUMEN DE RECHAZO SEGUN LOS 
OPERARIOS 





EXPCCARIEE ERUIEIZA SEVILLA PFCINEDIO 
Diís. cb Fun 
tarinva 5 31.21 5 33.33 2 25 12 30.77 
Mareta cb 
Visrimez 1 06.25 0 0 0 0 1 2.57 
Fkritaarari 
11a 1 06.25 0 0 0 0 1 2.57 
Cicatriz y 
naItrato 6 37.50 3 20 1 12.5 .10 25.64 
C1r=q1c1 Acto 3 18.75 2 13.33 1 12.5 6 15.38 
Látex 0 0 1 6.66 0 0 1 2.57 
Dirbde 
wiewiCn 0 0 3 20 2 25 5 12.82 
Mal Salle0 0 0 1 6.66 0 0 1 2.57 
Daba dafor 
O 0 o o 1 1.25 1 2.57 
In9achcs O 0 0 0 1 1.25 1 2.57 
ICTAL 16 100 15 100 8 100 39 100 
Según los resultados obtenidos en las encuestas hechas a los 
°pararlos, se determinó que estos consideran que el daño de punta 
joven es una de las mayores causas que originan motivos de 
rechazo, este representa el 30.7% del total, es decir que de las 
50 
39 respuestas de daños, 12 fueron referente a dicho daño, le 
siguen en importancia el daño de cicatriz y maltrato de la fruta, 
representando el 25.64% , es decir que de las 39 respuestas de 
daño 10 pertenecen al nombrado, en tercer lugar se encuentra el 
daño de cuello roto en la fruta representando en el 15.38% , en 
cuarto lugar tenemos los daños por selección de fruta 
representado por el 12.82%, también se nombran danos tales como 
Reata de madurez, punta amarilla, mancha de látex mal saneo y 
dedos deformes, insectos. 
De acuerdo a las respuestas dadas por los operarios concuerdan 
con el análisis de la fruta desperdiciada en cada una de las 
fincas en estudio, pertenecientes a cada compañías exportadoras. 
Ver Figura 6 . 
4.4 JORNADA DE MEJOR DESEMPEÑO 
TABLA 6 Jornada de mejor desempeño 
crivAlms slame« % IDCEOZARIBE % FRUIW SEVILLA % FR:ZEDIO % 
Jornadas 
rbriana 12 100 0 0 2 16.7 14 38.83 
Tarde O 0 12 100 10 83.33 22 61.12 
TOIAL 12 100 12 100 12 100 36 100 
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Se observó que la mayoría de los operarios que trabajan en la 
planta empacadora de las diferentes fincas en estudio vinculadas 
a las compañías exportadoras, de los 36 operarios encuestados 22 
respondieron que se desempeñan mejor en horas de la tarde, lo que 
corresponde al 61.22% del total , ya que en dicha jornada 
estabilizan su tiempo por la mayor intensidad de trabajo, puesto 
que en las horas de la mañana ellos descansan . Los 14 restantes 
corresponden al 38.88% de los encuestados respondieron que se 
desempeñan mejor en horas de la mañana, ya que ellos vienen con 
ánimo de laborar y las condiciones de ambiente climático son 
mejor (clima agradable ). Ver Figura 7. 
4.5 ANALISIS GENERAL DE FRUTA -1,PTA Y NO APTA EVALUADA EN LOS 
VOLUMENES DE RECHAZO EN LAS COMPAÑIAS EXPORTADORAS DE LAS 
DIFERENTES FINCAS EN ESTUDIO 
Después de realizar un análisis en los vólumenes de rechazo en 
las nueve (9) fincas en estudio vinculadas a las compañías 
exportadoras de banano, (Ver Tabla 7), se puede establecer que de 
un total de 259.020 dedos de desperdicio se determinó que 95.635 
son aptas para exportación, representado por el 36.92% del total 
de fruta desperdiciada, los cuales poseían un peso de 17.322 kgr 
en total, representados por un 36.85% del total del peso. Los 
163.385 dedos restantes no son aptos para exportación 
representados por un 63.08% del total de fruta desperdiciada con 
un peso de 29.682 Kgr representado por un 63.15% del total del 
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peso. Se debe tener en cuenta que mucha de esta fruta apta es 
desperdiciada en un margen considerable por parte de los operarios, 
tales como corte de cuchillo, maltrato de campo, maltrato de 
transporte, debido al cansancio y a la ligereza por terminar lo más 
rápido posible su jornada laboral, también es correcto mencionar 
que algunas veces esta fruta apta no es rechazada por mero 
capricho de los operarios, si no cumpliendo normas de calidad 
dictadas por cada una de las compañías en estudio, Banamar, 
Expocaribe y Frutera de Sevilla, es así como, estas compañías 
exigen que los clusters y la apariencia de los dedos deben dar un 
aspecto de uniformidad y armonía de tal forma que refleje una buena 
presentación de la fruta. Ver Figura 8 y 9. 
TABLA 7 Análisis general de fruta apta y no apta evaluada en los 
vólumenes de rechazo 
CTWitAS BANWAR % EXPECARIBE % FRUTERA SEVILLA % PICHEDIO % 
1 
Fruta Apta
+ 46.966 41.93 25.725 32.56 22.950 33.74 95.635 36.92 
PanenK3c 7.455 43.07 41.35 32.56 5.732 33.72 17.329  36.85 
2 
Fruta no Apta+ 65.040 58.07 53.275 67.44 11.267 56.27 163.385 63.08 
Peso en ir 9.854 56.93 85.61 67.44 11.267 66.27 29.682 63.15 
Total cpr 
112.000 43.34 79.000 30.50 68.020 26.26 259.020 100 dicáo 
1 + 2 
ibtal peso 
17.309 36.82 12.696 21.01 17.000 36.17 47.005 100 en Kr3r 
+ Número de dedos de la fruta 
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4.5.1 Porcentaje General de la Merma: 
TABLA 8 Porcentaje general de la merma 






























Peso ~alio ramito (kyr) 
Pea) pa:medio cb Bandeja 
Num:code cajas exportables 1115 (a) 500 (a) 1313(a) 0 
1403 (b) 1515 (b) 371 (b) 3 
3.915 (e) 1390 (c) 1511 (c) O 
21% (a) 6.8% (a) 15.3% (a) O Percentajedelaanurlper finca 
15.8% (b) 22% (b) 8.2% (b) 0 
12.9% (c) 14.53% (c) 7% (e) 0 
16.6% 14.4% 10.1% 13.7% ftrozntaje tnt-a1 de Il 
IterresEntads2n total en 
17.309 12.69E 17.000 47.005 kyr de la i[euitt 
PcsibiLiniaies cb cajas 




Después de realizados los respectivos análisis referentes a los 
desperdicio de la fruta en cada una de las fincas en estudio se 
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procedió a evaluar el porcentaje de merma presentado en cada una de 
ellas y así establecer un promedio en su conjunto. 
El promedio total de la merma fue de 13.7% en las respectivas 
fincas, lo que a su vez representa un total de 47.005 Kgr, de la 
anterior cifra existe un porcentaje de fruta apta que es rechazada, 
con esta es posible aumentar a 900 el número de cajas exportables, 
lo cual iría en provecho del productor. 
La compañía Frutera de Sevilla presentó el porcentaje de merma más 
bajo con un 10.1% que representa 17.000 Kgr,de esta cantidad con el 
porcentaje de fruta apta es posible aumentar 216 el número de 
cajas exportables. 
La Compañía Banamar presentó el porcentaje de merma más alto con un 
16.6% , la misma en su conjunto poseía un peso de 17.309 Kgr, de 
esta cantidad con el porcentaje de fruta apta es posible aumentar a 
442 el número de cajas exportables. 
El análisis de la merma se determinó a través de la siguiente 
fórmula: 
C = Constante 
RC = Racimo cortado 
PP = Peso promedio del racimo 
XB = Peso promedio de bandeja 
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FIGURA 8. Fruta aptas y no apta en los volumes de rechazo 
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14.4 
D FRUTERA DE SEVILLA. E BANAMAR 1 EXPO CM I BE 
4.5.2 Porcentaje General de Daños Presentados en la Fruta 
TABLA 9 Porcentaje general de daños presentados en la fruta 
COMPAÑIAS 135NYAR % D(PCCPRIBE % ERUDEPA SEVILLA % 1503% 
Dsdzs atm:he:hables 44.6 30.5 33.3 36.2 
Daño de punta joven 3.6 11 8.5 7.7 
6.6 10.3 5 7.3 rtatrato de caTtzo 
Ozrte de gurbia 4.6 8.6 7.2 6.8 
6.3 6 5.4 5.9 (inflo Lulu 
Dacts rralforradzs 6 5.3 4.9 5.4 
Dados aortcs 4 6.6 4.4 5 
Pagtetas 1 3.6 3.7 3.7 
Mancte de andurez 4.3 3 3.5 3.6 
Dzdzs rajacts 3.2 2.6 3.6 3.1 
Látex seco 2 2.3 4.1 2.8 
Baja calittacien 1.2 1.5 5.4 2.7 
Cicatriz 2 1.6 1.8 1.8 
Dados FPfccre 1.8 11.7 1.6 1.7 
achino de disanare 1.5 1.5 1.8 1.6 
Dais falszs 1 0.9 0.5 0.8 
Ceics de pultal 0.4 0.4 1 0.6 
LSfics c., hojas 0.2 0.2 0.8 0.4 
0.3 0.3 0.6 0.4 Oxido Luj.) 
Da:1w autila3zs 0.4 0.3 0.2 0.3 
Inssetcs 0.1 0.3 0.2 0.2 
Después de realizado el análisis del desperdicio en las diferentes 
fincas en estudio vinculadas a las compañías exportadoras, Banamar, 
Expocaribe y Frutera de Sevilla, se pudo comprobar que un 36.2% del 
promedio total corresponde a frutas aprovechables, pero por 
condiciones de normas de calidad deben ser desechadas. 
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Por fallas de operarios maltrato de campo, corte de gurbia, cuello 
roto y cuchillo de desmane, se puede apreciar que un 21.6% de esta 
fruta es rechazada, lo que nos demuestra que un porcentaje 
considerable del desperdicio se debe a fallas humanas. Ver Figuras 
12 y 13 . 
También se encuentran otros daños como; el daño de punta joven 
representado en un 7.7% del total , luego sigue el daño de cuello 
roto con 5.9% del total, luego tenemos dedos mal formado con 5.4% 
del total, también se aprecian otros daños como: Dedos rajados 
3.1% , dedos cortos 5% , peguetas 3.7%, mancha de madurez 3.6%, 
látex seco 2.8%, baja calibración 1.8%, cicatriz 1.8% , dedos 
deformes 1.7%, dedos falsos 0.8% , daños de puntal 0.6%, daños de 
hojas 0.4%, oxido rojo 0.4%, dedos mutilados 0.3% , insectos 0.2% . 
Ver Figuras 14 , 15. 
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FIGURA 12 Recibo de la Eruta por parte del cochero 
' FIGURA 13 Colocación de la fruta en el cablecarril 
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FIGURA 14 Análisis del despardicio 
FIGURA 15 Fruta con daños, dios rajados, dedos cortos cicatriz, 
dedos deEormas, daños de hojas etc. 
5. CONCLUSIONES 
En la elaboración del proyecto de grado titulada "Evaluación de la 
Fruta del Banano (Musa AAA) Apta para Exportación en los 
Vólumenes de Rechazo", evaluados y analizados los resultados 
obtenidos se sacan las conclusiones a mencionar: 
Según los datos de la Tabla 1, los operarios encargados de 
realizar la labor de saneo en las plantas empacadoras de las 
diferentes fincas en estudio, conocen en su totalidad las normas de 
calidad exigidas por las compañías exportadoras. 
El análisis de la Tabla 2 y 3 , referente a la preparación que 
tienen los operarios para seleccionar la fruta de rechazo o de 
exportación, muestra que estos conocimientos son empíricos, en 
cuanto a su capacitación que es muy poca debido a que las compañías 
y los propietarios de dichas fincas no les dictan cursos intensos 
para un mejor desempeño; algunas veces los supervisores de las 
compañías exportadoras les dictan charlas de dos (2) horas 
Según datos de la Tabla 4, la experiencia laboral que tienen los 
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operarios encargados de realizar la labor de saneo oscila entre 
(1) año y tres (3) años; lo que demuestra el conocimiento en su 
oficio. Respecto a su jornada de labor algunos operarios se 
desenvuelven mejor en horas de la tarde, otros en horas de la 
mañana, siendo su rendimiento mayor en las horas de la tarde, ya 
que los operarios estabilizan su tiempo por la mayor intensidad de 
trabajo. 
- Los resultados del análisis del efecto en la fruta exportable 
permiten concluir que el número de cajas de fruta apta 
desperdiciada por las compañías son de: Banamar 442 cajas, 
Expocaribe 242 cajas y la Frutera de Sevilla 216 cajas, para un 
total de 900 cajas de fruta apta desperdiciada. 
- Se estimaba que el porcentaje de merma que se observaba en la 
Zona Bananera del Magdalena, era del 26% en algunas fincas y en 
otras hasta el 32% , pero realizando la evaluación de la fruta apta 
en los vólumenes de rechazo, se ha comprobado que el porcentaje de 
las fincas en estudio vinculadas a las compañías exportadoras, 
Banamar, Expocaribe y la Frutera de Sevilla, fue de un 10.1%, en 
sus fincas y en otras del 14.4% y del 16.6% , dando como resultados 
un promedio general del 13.7%. 
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6. RECOMENDACIONES 
Dadas las necesidades que presentan las fincas evaluadas y 
vinculadas a las compañías exportadoras, Banamar, Expocaribe y 
Frutera de Sevilla, respecto al bajo nivel de capacitación de los 
operarios, encargados del proceso de selección las 
recomendaciones a continuación contribuiran a un mejor manejo en la 
labor de saneo y selección de fruta. Estas recomendaciones están 
enfiladas a proporcionar algunas soluciones a las deficiencias que 
actualmente se dan: 
- Las fincas evaluadas y sus respectivas compañías exportadoras, 
deben buscar la forma de capacitar sus trabajadores, dictándole 
cursos, de tal forma que tengan mejor conocimiento sobre la labor 
que cada uno de ellos desempeña y genere en un mejor provecho 
económico para los productores. 
- Cuando haya reestructuración del personal en las plantas 
empacadoras , deberá comprobarse su preparación y determinar la 
capacitación que tienen, y así distribuirlos en los diferentes 
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cargos. 
Las fincas productoras deberan buscar mercados regionales y a 
nivel local , para vender la fruta apta rechazada a un precio 
distinto de la fruta vendida por daños, con el fin que se beneficie 
económicamente el productor. 
Para la fruta rechazada, existen tecnologías de proceso para 
convertirla hasta harinas, jaleas, dulces, mermeladas, como 
opciones económicas de mejorar rendimientos para los productores , 
y un buen aprovechamiento integral ya que vincula otras 
manufacturas. 
- Incentivar al trabajador dándole un porcentaje de acuerdo a la 
producción que se alcance y acorde el rendimiento de cada uno de 
ellos, ya sea este porcentaje en dinero o en dedos de banano 
sueltos durante el corte, ya que a ellos no se les permite llevar 
cajas, clusters, ó manos 
En épocas especiales como Navidad, cumpleaños de ellos, día del 
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ANEXO 1. Mapa 7,011d Lat“.a.e1,1 del 11.:dd1eria. 





ANEXO 2 ENCUESTAS SOBRE LOS CONOCIMIENTOS O DESCONOCIMIENTOS DE 
LAS NORMAS DE CALIDAD EN LOS OPERARIOS DE LAS DIFERENTES FINCAS EN 
ESTUDIO 
Fecha: CIA: 
Nombre del Operario: 
Nombre de la Finca: 
Tiene usted claro los conocimientos de las normas de calidad 
por parte de las Compañías Exportadoras? 
 
Enuncielas, 
Cuáles fueron los medios que utilizaron para adquirir estos 
conocimientos: Preparación técnica 
 
Preparación Empírica (experiencia) 
 
Otros cuales, 
Además de las normas de calidad, que otra capacitación han 
recibido ustedes por parte de sus superiores , supervisores de las 
compañías: 
a) Seminarios 
Programas de capacitación interna 
Cursos por medio de entidades privadas 
Que tiempo ha durado su capacitación en días: 
Ahos , Meses , Horas 
Cuál es su experiencia laboral, en seleccionar fruta de banano 
para exportación?  
a) Menos de un año b) de un año a 3 años 
de 3 años a 5 años más de 5 años 
Cuál es la principal causa que originan mayor volumen de 
rechazo? 
Cuáles son las características que tienen en cuenta al momento 
de seleccionar la fruta? 
8.- En cuál de las dos jornadas mañana y tarde cree usted que se 
desempeña mejor en su labor? A.M. 
P.M. , Por qué?  
014 st4„ • 
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FROMULARIO DE ENCUESTA PARA ADMINISTRADORES DE FINCAS 
Fecha: CIA 
Administrador: 
Nombre de la finca:  
Número de hectáreas: 
 
Cuántas en producción: 
 
Número de cajas producidas por hectáreas: 
 
Han rechazado cajas de banano y por qué? : 
Cuántas cajas rechazan por mes: 
Utilizan el sistema de clabe vía para el transporte de la fruta: 
Se maltrata la fruta por mal empaque? : 
DAÑO DE CAMPO: 
Por desviación de puyones: 
Cicatrices de hojas: 
Sufre el racimo maltrato por la vara:  
DEFECTOS CAUSADOS A LA FRUTA EN EL MOMENTO DEL CORTE: 
En el momento del recibo por parte del colero: 
Se presenta caída del racimo al transportarlo: 
Se daña fruta en momento del desmane: 
r O r 1 c 
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ANEXO 3 Sellos utilizados por la Compañía Banamar 
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